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Abstract 
The amount of agaritine in mushroom(Agaricus bisporus), broth after blanching in 60℃, 80℃, and 
100℃  hot water for 1min., 5min., and 10min., was determined by high performance liquid 
chromatography, as 1,523 ± 122μg(dry weight) after 1 min. heating process at 60℃, 1,134 ±177μg 
after 5 min., and 897 ±142μg after 10 min., respectively.  Each blanching broth was 1μg or less after 
1 min., and 5 min., and 141±35μg after 10 min., respectively.  At 80 ℃, amount of agaritine was 834 
±136μg, 584 ± 157μg and 483 ±128μg after 1, 5, and 10 min., respectively.   The blanching broth 
at that time was 70 ±14μg after 1 min. 498 ±58μg after the lapse of 5 min. and 637±132μg after 
10 min.  At 100 ℃, amount was determined as 810 ±131μg, after 1 min. 456±117μg after 5 min., 
and 326 ±90μg after 10 min., respectively.  The blanching broth at that time had 207±48μg after 1 min., 
570±71μg after 5 min. and 814±171μg after 10 min.  Agaritine content in the mushroom decreased as 
the blanching temperature and as its time increased and correspondingly the agaritine content in the 
blanching broth increased.  The primary decomposition reaction rate of agaritine at that time in 
blanching broth was rapidly decomposed up to the first 1 minute.  It was also found that the 
decomposition rate increased as the blanching temperature increased.  In consideration of food and 
cooking safety it is better to refrain from the use of mushroom blanching broth on future occasions. 
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Ⅰ はじめに 
マッシュルーム（和名ツクリタケ）Agaricus 
bisporus (J.Lange) Imbach. は、ハラタケ科、ハラ
タケ属の食用キノコである。本菌は、全体が白～帯
白色、傘は球形で柄はやや短く太い。ヒダはピンク
から肉褐色を呈する 1)。胞子は広楕円形、肉は厚く
白色で、空気に触れると紅色になる特徴を有する。
人工栽培が容易で、ヨーロッパや北米を中心に世界
各地で最も多く生産されている 2)。我が国の生産量
は、年間約 2500t、輸入缶詰は 12,000t と消費の大
部分は後者が占める。品種は、白色系、淡黄色系、
褐色系などがあり、特に白色系が多く出回っている。
マッシュルームにアガリチンが含有されていること
を 1961 年、Levenberg 3) がマッシュルームの圧縮
ジュースから L-グルタミン酸を含む化合物として
単離した。その後、フェニルヒドラジン誘導体であ
る β-(N-(γ-L(+)-glutamyl)4-hydroxymethylphenyl- 
hydrazine)と判明した。分解温度は 205-209℃、水
に易溶、通常の有機溶媒に不溶、熱や酸素に対して
安定性が低く 4)、体内では消化管から吸収され易い
特徴がある。 
国際発がん研究機関（IARC）による発がん性物
質の分類に従うと、アガリチンは「ヒトに対する発
癌性について分類できない」第3グループに分類さ
れている。しかしながら、マウス体内でアガリチン
は 4-(hydroxyl methyl)benzenediazonium ion 
(4-HMBD)に代謝され、Walton ら  5) は、この
4-HMBD が強い突然変異原性あるいは発がん性を
有することを確認した。Hashida ら 6) もキノコ本体
の抽出エキスをマウスの膀胱腔内に埋込させた試験
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により発がん性を認め、一方、Toth ら 7)、Andersson
ら 8) は、マウスに餌として投与しても発がん性は認
められなかったものの、4 成分のフェニルヒドラジ
ン誘導体は、腫瘍を誘発し分解生成物のリスクを指
摘した。さらに、2006 年 2 月、厚生労働省 9) は、
アガリクスを含む製品のラットを用いた中期多臓器
発がん性試験を実施し、1 製品から発がんプロモー
ション作用を認めた。これをもって自主的な販売停
止と回収を企業側に指示した。 
アガリチンの安定性について、Hajslova ら 10)、
Schulzova ら 11)、Mohamed ら 12) は、アガリチンを
煮沸したとき、Liuら 13) は、5 日間低温貯蔵したと
き、Andersson ら 14) は、缶詰製造したとき、それ
ぞれ分解・減少することを確認しアガリチンの不安
定さを指摘している。これら分解・減少により生成
する分解生成物の動態が懸念される。それにも関わ
らず、一般家庭で調理される湯がき温度とその時間
によるアガリチン量と分解生成量との関係を明らか
にした報告が殆ど見られない。そこで、湯がきによ
るマッシュルーム中のアガリチン残存量、湯がき汁
中への溶出量および分解生成量の動態を明らかにし、
食の安全性確保への一助とすることを目的とした。
併せてHPLC 分析条件を検討した。 
 
Ⅱ 実験方法 
(1) 試料 
白色系のマッシュルーム（国内産：大手スーパー
で購入) 
(2) 試薬および標準溶液 
アガリチン試薬：和光純薬工業株式会社製 
アガリチン標準溶液：上記の試薬10mgを精秤し、
メタノールを加えて全量を10mLにしたものを標準
原液とした。さらにメタノールを加えて5、30、50、
100μg/mLの標準溶液を調製し、HPLC 用標準溶液
とした。その他の試薬類は全て特級品を用いた。 
(3) 装置 
高速液体クロマトグラフィ  ー LC-20AT型
（SHIMADZU 製） 
検出器 SPD-20 型（SHIMADZU 製） 
ワーリングブレンダー ULTRA TURRAX T-25 
（IKA 製） 
(4) HPLC 用試験溶液の調製 
汚れをふき取ったマッシュルーム 10g を 60℃、
80℃、100℃にした湯 10mL にそれぞれ加え、1
分、5分、10分間湯がきを行い、加熱処理したマッ
シュルームと湯がき汁に分けた。マッシュルームは、
メタノール 30mL を加えホモジナイズ後、15 分振
とう抽出した。この操作を2回繰り返し、先のメタ
ノール抽出液と合わせて、ADVANTEC2 でろ過し
た。ろ液を減圧濃縮しメタノールで25mLに定容し
た。このメタノール抽出液全量をディスポーザブル
メンブランフィルタ  ー DISMIC-25HP（0.45μm）
でろ過し、HPLC用試験溶液とした。また、湯がき
汁は全量を減圧濃縮し移動相で 10mL に定容した。
この溶液をDISMIC-25HP でろ過しHPLC 用試験
溶液とした。 
(5) HPLC の分析条件 
カラム：LiChrosorb RP-18 10μm（4.6×250mm）
移動相：0.01％酢酸：メタノール（9：1）、測定波
長：237nm、流速：0.8mL/分、注入量：10μL 
(6) 定量 
各試料溶液を(6)の HPLC の分析条件に従って分
析を行い、標準溶液 5～100μg/mL のピーク高法に
よって予め作成した検量線により定量した。 
(7) 水分量 
試料1gを精秤し、110℃の温熱乾燥器で1時間乾
燥し、減量から水分含量を算出した。 
 
Ⅲ 結果 
(1) HPLC カラムおよび移動相の検討 
図1にアガリチン標準溶液（50μg）および生マッ
シュルームから抽出したアガリチンの HPLC クロ
マトグラムを示した。HPLC 分析の移動相に水溶液
やメタノールもしくは pH の変更が可能である逆相
系カラム ODS-3、ODS-4、RP-18 の 3 種を用いて
検討した。3 種のカラムに移動相として50%メタノ
ール水溶液を用いたところ、定性、定量分析に不適
な2本の非対称形のブロードピークが得られた。そ
こでメタノールに各 0.01%、0.1%、0.3%酢酸を添
加し両液を1：1 に調製後分析を行った。 
その結果、RP-18 カラムに0.01%酢酸メタノール
混合液により1 本のクロマトグラムが得られた。再
度、詳細に検討し0.01%酢酸：メタノール（9：1）
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の移動相のとき良好な HPLC クロマトピークを得
ることができた。この条件下によるアガリチン標準
溶液および試料の保持時間は確保され、20μg～
100μg の範囲内で直線性のある検量線が得られた。
また、マッシュルームからの分析も妨害なく安定し
た定量分析が可能であった。さらに、生マッシュル
ームにアガリチン標準溶液300μg/mLを添加し、回
収率を求めたところ82～88%が得られた。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図1. アガリチンのHPLCクロマトグラム（LiChrosorb RP-18、0.01%酢酸：メタノール（9：1） 
アガリチン標準液（50μg/mL)（左）、生マッシュルームのメタノール抽出液（右） 
 
 
(2) マッシュルームおよび湯がき汁中のアガリチン
量 
表 1 に生マッシュルームおよび湯がき温度 60℃、
80℃、100℃でそれぞれ1分間、5分間および10分
間湯がいたときのマッシュルームおよび湯がき汁中
のアガリチンの分析結果を示した。実験は3回繰り
返し行い、アガリチン量は、平均値±標準偏差を乾
燥重量に換算し表した。尚、マッシュルームの水分
は 95%から 98%であった。HPLC の検出限界は原
試料に換算して1μg であった。実験に用いた生マッ
シュルームには、1,796μg/g のアガリチンが含有し
ていた。 
先ず、1,796μg/g のアガリチンを含有する生マッ
シュルームを60℃のMilli Q 水に入れ、１分間湯が
いたとき、アガリチンは 1,523μg/g であった。その
後、湯がき時間を長くすると残存量は減少傾向を示
した。次に80℃の場合、1分間では834μg/g が得ら
れ、100℃は 810μg/g で、双方の湯がき温度でも時
間を長くすると、残存量は経時的に減少傾向を示し
た。特に 100℃、10 分間では僅か 326μg しか残存
せず全温度、全時間の中でも最低量であった。湯が
き時間と温度において残存量に変動が見られたので
ｔ検定を行った。それぞれの湯がき時間における
60℃と80℃間、60℃と100℃間で有意差（p<0.05）
を認めた。しかしながら、80℃と100℃間の間では
有意差は認められなかった。一方、60℃の湯がき汁
への溶出量は、比例せず 10 分間でも僅か 141μg に
留まった。80℃になると60℃に比較して飛躍的に溶
出量が増える傾向にあった。100℃でも80℃と同様
の傾向が見られた。 
化学構造が未だ不明な分解生成物は、特定の分解
物を分析することは不可能であった。従って、分解
生成量は生マッシュルーム中のアガリチン量から残
存量と溶出量を差し引いた量として算出した。 
 
 アガリチン 
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表1．湯がき温度によるマッシュルーム及び湯がき汁中のアガリチン量 
単位：μg/g乾燥重量 
 湯がき時間 
  湯がき温度 0 分 1 分間 5 分間 10 分間 
60℃ キノコ残存量 1,796 1,523±122a1 1,134±177b1 897±142c1 
 湯がき汁溶出量 0 1 以下 1 以下 141±35 
 分解生成量 0 273 662 758 
80℃ キノコ残存量 1,796 834±136a2 584±157b2 483±128c2 
 湯がき汁溶出量 0 70±14 498±58 637±132 
 分解生成量 0 892 714 676 
100℃ キノコ残存量 1,796 810±131a3 456±117b3 326±90c3 
 湯がき汁溶出量 0 207±48 570±71 814±171 
 分解生成量 0 779 770 656 
湯がき時間1分間；60℃(a1) vs 80℃(a2) (p<0.05)、60℃(a1) vs 100℃(a3) (p<0.05) 
湯がき時間 5分間；60℃(b1) vs 80℃(b2) (p<0.05)、60℃(b1) vs 100℃(b3) (p<0.05) 
湯がき時間10分間；60℃(c1) vs 80℃(c2) (p<0.05)、60℃(c1) vs 100℃(c3) (p<0.05) 
 
 
分解生成量は60℃では10分間がピークとなった
が、80℃、100℃では 1 分間をピークに 5 分間以降
減少に転じ、10 分間まで殆ど一定で推移した。さら
に、分解生成量を生マッシュルーム中に存在するア
ガリチン量で割った値をアガリチン分解生成率とし、
温度との関係を図2に示した。湯がき開始1分間の 
分解生成率は、極めて異なる動態を示した。即ち、
60℃は15%、80℃が50%、100℃は43%であった。
その後、60℃は緩慢であるが上昇した。しかしなが
ら、80℃、100℃は殆ど上昇することもなく、分解
までの時間に差があるものの、10 分間ではどの温度
でも40%程度とほぼ一定になった。 
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表2．湯がき温度によるアガリチンの一次分解反応速度 
 
湯がき温度 1 分間湯がき 5 分間湯がき 10 分間湯がき 
60℃ 1.7 x 10-5mol/s 8.0 x 10-6mol/s 5.5 x 10-6mol/s 
80℃ 6.0 x 10-5mol/s 1.5 x 10-5mol/s 8.2 x 10-6mol/s 
100℃ 6.2 x 10-5mol/s 1.7 x 10-5mol/s 9.2 x 10-6mol/s 
 
(3) 湯がきによるアガリチンの一次分解反応速度 
生マッシュルーム中のアガリチン残存量は、湯が
きにより減少することから、湯がき温度とその時間
との関係から一次分解反応速度を求めた。先ず、得
られたアガリチン量(μg)をモル濃度に換算し、湯が
き時間で割って1秒当たりの一次分解反応速度を算
出した。その結果を表2 に示した。いずれの湯がき
温度も 1 分間の場合が 10-5mol/s レベルで最も高い
アガリチン一次分解反応速度であることが分かった。
また、いずれの湯がき温度でも時間を長くすると、
一次分解反応速度は徐々に緩慢となり、1 分間のと
きの約1/10の10-6mol/s レベルに減少した。60℃の
1 分間の一次分解反応速度を 1 とすると、5 分間が
1/2 倍、10 分間では1/4倍と遅くなり、80℃は5分
間が 1/4 倍、10 分間は 1/7 倍と遅くなり、100℃に
なると5 分間が1/4倍、10分間は1/7 倍に遅くなっ
た。即ち、いずれの湯がき温度でも開始１分間の速
度が最速を示し、湯がき温度が 100℃のときが最速
であった。このことから、アガリチン残存量が多量
であると一次分解反応速度は速く、時間が長くなる
と分解速度は緩慢になった。また、湯がき温度が高
いほどアガリチン残存量は増加し、一分解反応速度
は速くなった。 
 
Ⅳ 考察 
(1) HPLC カラムおよび移動相の選択 
図 1 に 50μg/mL のアガリチン標準溶液および生
マッシュルーム抽出液の HPLC クロマトグラムを
示した。アガリチン標準溶液のクロマトピークは対
称形が得られ、また、試料からも殆ど妨害もなく実
用的な分析条件であった。 
これまでアガリチンの HPLC のカラムとして
Speroni ら 15)、Fischer ら 16) は、陽イオン交換カ
ラムを、Schulzova ら 17)、Kondo ら 18) は逆相カラ
ムを、Nagaoka ら 19) は蛍光誘導体化法を用いてい
る。移動相はSchulzovaらは、メタノール水溶液を、
Kondo らは、酢酸とメタノールの混合液で検討して
いる。 
今回、移動相に水溶液を用いることができ、かつ
応用範囲が広い逆相系カラム ODS-3、ODS-4、
RP-18 の 3 種を用いて検討した。先ず、ODS-3 カ
ラムに 50%メタノール水溶液を移動相として分析
を行ったところ、2本のブロードピークが得られた。
これは吸脱着の関係が良好でないことを示した。こ
の関係はODS-4、RP-18 でも同様であった。そこで、
吸脱着の改善を試みるためにメタノール・酢酸溶液
で分析を行った。しかし、酢酸濃度によっては 2本
のピークに割れて、双方のピークが重なり合うショ
ルダーピークを描き定性、定量分析には不適な結果
になった。この現象は ODS-4 カラムでも同様であ
った。次に RP-18 カラムで試みたところ、前の 2
種のカラムと異なる1本の対称形のピークを得たの
で、両溶液の混合比を再度詳細に検討し、0.01％酢
酸：メタノール（9：1）の移動相のとき良好なピー
クが得られた。マッシュルームからのアガリチンは、
ややテーリングが見られたものの定量分析に支障は
なかった。 
(2) 湯がきによるマッシュルームおよび湯がき汁中
のアガリチンの変量 
白色系のマッシュルームは、収穫時の取り扱いが
悪いと短時間で褐変が発生する。また、開傘も 20℃
の貯蔵では 1～2 日で劣化が起きる。この劣化を抑
えるには、収穫後できるだけ早く品温を下げること
や包装内を窒素ガスで置換するなどの対策が必要で
あると言われている 20)。今回、劣化が起きないうち
に実験を開始した。Schulzova ら 11) は、アガリチン
は傘の上皮とヒダに多く含まれ、柄の部分は少ない
と述べている。採取時期、生育環境、キノコの部位
など部位によってアガリチン含有量に大きな違いが
見られた。実験に供するキノコの選定に長時間を要
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したが、白色系の同一ロット品かつ同濃度のアガリ
チンを確保することを最優先にした。 
これまで報告されているアガリチン含有量の実
態調査は、Lovenberg ら 3) は 400μg/g、Hajslova 
ら 10) は 200～450μg/g、Liu ら 13) は 880μg/g、
Andersson ら  14) は 212μg/g、Hashida ら  6) は
228μg/g、Fischer ら 16) は 2,110～6905μg/g 乾燥重
量、Schulzova ら 17) は 272μg/g 、Kondo ら 18) は
198μg/g（2,017μg/g 乾燥重量）、Sharmann ら 21) は
100～250μg/g が含有していると報告している。今
回、実験に用いた生マッシュルーム含有量は
1,796μg/g 乾燥重量で報告されている範囲内であっ
た。 
キノコ類や葉物類の湯がきは一般的に沸騰水が
用いられる。このことを考慮して、60℃、80℃およ
び100℃の3段階に設定した。湯がき時間は長くて
も数分以内であることから1 分、5分および10分間
を設けた。また、湯がきに用いる上水は塩素などが
含有されることから、アガリチンへの分解の影響を
限りなく抑えるためにMilliQ 水を用いた。表１に示
したように、湯がき温度60℃、1分間のときの残存
量が最も多く、温度の影響がまだ見られないことが
分かった。一方、80℃、100℃の場合は強い影響を
受けていた。その減少は、60℃と80℃間では大幅な
差が観察された。即ち、100℃、1 分間湯がいたとき、
残存量は開始前の約2 分の1 量を示し、80℃とほぼ
等しい量であった。ここから80℃はアガリチンの温
度の影響を強く受ける下限ではないかと思われた。
さらに、湯がき時間が長くなるにつれて残存量は減
少していた。100℃、10分間では僅か326μgしか残
存しておらず最低量であり、その反面、溶出量はど
の温度でも時間を掛けると増加し、分解生成量はど
の温度でも変化しないことが分かった。その傾向は
80℃と 100℃とが酷似したが 100℃の方が顕著であ
った。 
また、アガリチンの分解は、湯がき温度よりキノ
コ中の酵素が促進させるのではないかと懸念された。
しかし、Hajslova ら 10)、Gigliotti ら 22) は、キノコ
中のα-グルタミルトランスフェラーゼは、加熱によ
り失活されたにも関わらずアガリチンの分解は停止
することはなかったと報告している。このことから、
今回の湯がき温度 100℃での分解は、酵素によるも
のでないと推察した。キノコ類や葉物類の湯がきは、
鍋など調理器具を用いて開放系で行うが、Hajslova
ら 10) はアガリチンを開放系の水溶液中に放置する
と 48 時間で完全に分解し、酸素の影響があること
を指摘した。しかし、本研究の湯がき時間は、
Hajslova らの実験より極めて短い 10 分間であるこ
と、また、湯がき温度が高くなるほど残存量が減少
することなどを考え合わせると、酸素の影響より加
熱による影響の方が大きいと思われた。 
(3) アガリチンの湯がき汁への溶出速度 
湯がき汁への溶出量は、全般的に湯がき温度に比
例していた。60℃の場合は 1μg/g 以下と HPLC 分
析の検出限界であった。また、80℃でさえも70μg/g
と低レベルを示した。しかも、アガリチンは水溶性
が高いことから、大部分が湯がき汁に溶出するもの
と思われたが、全体に低く推移した。しかしながら、
100℃になるとマッシュルームの表面は、柔らかく
なっていくことを認めた。この状態を Biekman
ら 23) も 5 分以内にキノコの中心部まで熱が伝わる
と表面が収縮し水溶性化合物は、湯がき汁へ移行し
易くなることを明らかにした。この現象は温度が高
い方が顕著であると考えた。事実、100℃での溶出
量は一気に増量していることからも伺えた。つまり、
アガリチンは、マッシュルームの組織から外部に溶
出する速度が変わってくると考え溶出速度を求めた。
その結果、100℃でみると 1 分間の溶出量を 1 とし
たとき、Biekmann らの5 分間における2倍よりや
や低い1.5 倍の速度で溶出していることが分った。 
(4) アガリチンの湯がき温度による分解生成率 
表1に示したように、湯がき温度とその時間が関
与しているにも関わらず、60℃、１分以外の分解生
成量は殆ど一定であった。そこで、その変化から分
解生成率を求め図2に示した。80℃の分解生成率は
湯がき開始から 50%と高率を示した。これは 60℃
と大きく異なる点であった。しかし、5 分間以降で
は上昇することはなく、むしろ下降傾向が見られた。
60℃で湯がき開始した場合、分解生成率を１とする
と、5 分間では 2.4 倍、10 分間で 2.8 倍であった。
80℃では5 分間は1.1倍、10分間は0.9 倍に、100℃
であると5分間は0.8倍、10分間が1倍であり、60℃
以外は殆ど分解生成率が増加していなかった。この
ことからアガリチン分解の下限は、60℃、10 分間辺
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りであることが示唆された。このようにアガリチン
は、家庭内で行う湯がき温度としては低い60℃でも
湯がき時間が長いと容易に分解し分解生成量は多く
なることが分かった。Schulzova ら 11)、Liu ら 13)、
Fisher ら 16) も沸騰水で 5 分以内の湯がきで分解生
成率は54%から75%の範囲を示している。分解まで
の時間は程度の差はあるものの、家庭内でキノコ類
や葉物類を湯がくときは 100℃を用いることが想定
される。本研究では開始1分間の分解生成率は43%
で、最終的にどの温度でも分解生成率は40%程度に
落ち着くことが明らかになった。 
(5) 湯がき時間による一次分解反応速度 
湯がき温度や短時間の湯がきでアガリチンは容
易に分解することが分かった。しかし、その分解は
温度や時間に必ずしも比例していないことも分かっ
た。その要因の一つに、アガリチンの分解する速度
の違いがあるからと考え、表1に示したアガリチン
残存量から湯がき時間で割って1秒当たりの一次分
解反応速度を算出した（表2）。即ち、一定の湯がき
温度であっても時間を長くすると分解速度は遅くな
り、一定の湯がき時間でも温度が高くなると分解速
度は速くなることが分かった。 
Schulzova ら 11) もツクリタケを用いて 25℃から
60℃のとき、アガリチンの一次分解反応速度は、
10-2mol/s から 10-7mol/s の範囲で算出されたが、今
回の実験温度は、Schulzova らの温度とかなり異な
るために一概に比較はできなかった。また、
Hajslova ら 10) は、アガリチンの分解速度は、4℃か
ら22℃の水温範囲ではほぼ同一であったが、水溶液
の pH が中性より酸性になると遥かに速く、模擬胃
酸（pH1.2）中でインキュベートして確認している。
しかし、今回、キノコ類の湯がきに焦点を合わせた
ことから、酸性またはアルカリ性水溶液を用いた実
験は試みていないが、酸やアルカリ濃度の違いによ
る検討も必要と思われる。キノコ類の湯がきに60℃
以下は現実的ではないものの、60℃以下の様に低温
で5分以内の湯がきであれば、一次分解反応速度を
できるだけ抑制させる可能性が示された。 
(6) アガリチンの分解生成物 
これまで分解生成物について、Hajslovaら 10) は、
複数の紫外部吸収のクロマトピークを得ているが、
著者らも生マッシュルームから複数のピークを検出
している。加熱により得られる分解生成物と体内で
の代謝産物とが同一であるか確認できていない。 
アガリチンの分解を抑制する調査としては、酸化
防止剤であるジチオスレイトールの添加、アルゴン
ガスの充填、メタノールに溶解させた場合など分解
は抑制的あるいは安定であったとする報告 5) がある
が、これらは実験レベルの薬剤であり実用的とは思
えない。また、開放系と非開放系のそれぞれのデュ
アル瓶を用いて室温放置したとき、開放系の方が遥
かに速く分解することを観察している。しかし、調
理鍋に蓋をして湯がいてもアガリチンの分解に十分
な抑制効果が期待できるとは考えにくい。 
マッシュルームは、戦後、わが国の食生活の欧米
化に伴い広く料理に用いられるようになった。欧米
では生のままサラダに使われ、シコシコした歯ざわ
りが好まれている。一方、我が国ではスープなど加
熱料理に用いられることが多い。生のままサラダに
して喫食することはアガリチンを直接摂取すること
になる。日本人の年間マッシュルームの消費量は、
0.27～0.55g/日 20) である。従って、一生涯食べ続け
た場合、生マッシュルームは7 人/100万人、100℃、
5 分加熱した場合、2 人/100 万人の確率でガンが発
生すると考えられる 24)。 
アガリチンは如何なる時間に分解が起こるか正
確なところは不明だが、湯がきによる分解生成物が
生じることは確かである。食の安全性を鑑みると、
発がん性や突然変異原性の疑いを有する分解生成物
についての確認および生成抑制法など検討が必要で
ある。最小限の分解生成量を得る条件を見出すこと
は食の安全性のために重要なことと思われる。 
 
Ⅴ 結論 
マッシュルーム中のアガリチンの HPLC 分析条
件を検討し、湯がきによるアガリチンの残存量、溶
出量および分解生成量の実態調査を時系列で明らか
にした。湯がき温度60℃でも長く行えばアガリチン
は速やかに減少したが、温度が高い方が著しかった。
また、アガリチンの分解速度は、各湯がき温度でも
1 分間のときが最速であったが、同一温度でも湯が
き時間を長くすれば1秒当たりの速度は下降するこ
とが分かった。湯がき汁への溶出率が50%に達する
には 100℃でも 10 分間以上必要であった。化学構
湯がき温度別による栽培マッシュルーム中のアガリチンの分解 
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造が不明で、かつ突然変異性が疑われている分解生
成物が高濃度に生成され、湯がき汁に溶出すること
から可能な限り湯がき汁を別の料理に使用しない方
が良いことが分かった。 
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